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@ Pain sans gluten et son proced6 de fabrication. 



(g) Pain sans gluten, caracterise par le fait qu*il a 
ete realise a base de farine sans gluten et 
d'oeuf, et eventuellement de levure chimtque et 
de levure boulangere. 
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La presente invention est relative a du pain sans 
gluten et a son procede de fabrication. 

On connatt des patisseries ou des produits alP 
mentaires sans gluten, mais jusqu'a present I'homme 
du metier s'est toujours heurte a des problemes de 
panification lies aux caracteristiques particulieres 
d'une farine sans gluten. 

Les essais qui ont ete realises jusqu'a ce jour en 
essayant de fabriquer du pain sans gluten en rempla- 
cant la farine habituellement utilisee, par de la farine 
sans gluten, ont toujours conduit a des produits f ria- 
bles ne presentant nuflement les caracteristiques du 
pain. On considera'rt que cette farine ne pouvart etre 
travaillee. En particulier, il n'etait pas possible en uti- 
lisant de I'eau generalement utilisee pour la fabrica- 
tion du pain, de Her la farine et de travailler ensuite la 
pate. 

Par ailleurs, il n'etait pas possible d'obtenir de de- 
veloppement d'une pate, la farine ne se liant pas a 
reau. 

L'inventeur vient de decouvrir un procede de fa- 
brication permettant de lier une farine sans gluten et 
d'avoir un developpement de la pate. Celui-ci a en ef- 
fet decouvert qu'il etait possible de developper une 
pate a base de farine sans gluten en utilisant de 
I'oeuf. II a constate en particulier qu'il etait possible de 
doubler le volume de la pate, ce qui permet une pa- 
nification. 

L' invention a done pour objet un pain a base de 
farine sans gluten. 

Un autre objet de 1'invention est constitue par un 
procede de fabrication d'un pain sans gluten. 

D'autres objets de I'invention apparaftront a la 
lecture de la description et des exemples qui suivent. 

Le pain conforme a I'invention est essentielle- 
m nt caracterise par le fait qu'il resulte de I'utilisation 
d'une farine sans gluten et d'oeuf. 

La proportion de farine sans gluten est g6nerale- 
m nt comprise entre 30 et 70% par rapport au poids 
total de la composition et de preference entre 40 et 
70% en poids, la quantcte d'oeuf est comprise de pre- 
ference entre 70 et 30% et de preference entre 60 et 
40%, le rapport en poids entre la farine sans gluten 
et Toeuf etant de preference compris entre 0,8 et 1 ,2. 

La farine utilisee est de la farine de bie boulange- 
re telle que la ferine du type 55 ou 65, e'est-a-dire a 
55 ou 65% de farine brute ou complete, dont on a ex- 
trait le gluten selon les procedes dassiques, en par- 
ticulier par lavages. 

On utilise de preference uniquement du blanc 
d' euf. 

II est possible de rajouter a la pate, dans une for- 
m de realisation de I'invention, de la levure chimique 
et/ou boulangere. 

La levure chimique est generalement utilisee 
dans des proportions comprises entre 1 et 1,2% en 
p ids. La levure boulangere est une levure habituel- 
lement utilisee dans le domaine de la panification et 



elle est utilisee dans des proportions comprises entre 
3et5.5%. On rajoute eventuellementegalement dans 
la composition du sel ou du sucr pour conferer d la 
douceur, et eventuellementdu beurre pourdonnerdu 

5 moetleux, de la douceur et de la saveur. 

Le procede conforme a I'invention qui permet de 
preparer un pain sans gtuten consiste essentielle- 
ment a melanger de la farine sans gluten et de I'oeuf, 
de preference du blanc d'oeuf. et a battre l'ensemble, 

10 de facon a foisonner pendant une duree comprise en- 
tre 5 et 15 minutes. 

On rajoute eventuellement ensuite la levure chi- 
mique et/ou boulangere atnsi que les autres ingre- 
dients mentionnes c'hdessus, et on bat a nouveau 

15 pendant une duree comprise entre 5 et 15 minutes. 

On constate que la pate ainsi preparee est relati- 
vement fluide, versee dans un moule dans lequel eile 
remplit 1/3 du moule, on constate un doublement et 
jusqu'a un triplement du volume. 

20 Apres developpement cette pate est placee au 

four et on constate, apres cuisson, un produit qui pre- 
sente les caracteristiques et le goOt se rapprochant 
sensiblement de celui du pain de mie. 

On constate egalement que contrairement a ce 

25 qui se passe en utilisant de I'eau utilisee dassique- 
ment dans la fabrication du pain, que le pain ne 
s'emiette pas. n presente par ailleurs de bonnes qua- 
lites organolepttques. 

Les exemples suivants sont destines a illustrer 

30 I'invention sans pour autant presenter un caractere li- 
mitatif. 

EXEMPLE 1 

35 On a prepare la pate survante : 

1 kg de farine sans gluten 
1 kg d'oeuf (blanc d'oeuf) 
L'ensembte est battu au fouet pendant 15 minu- 
tes. La pate mousseuse ainsi formee relativement 
40 fluide est versee dans un moule, on constate au bout 
de 12 heures que le volume est multiplie par 3. On 
constate que la pate est bien H6e. Passee au four, on 
obttent un pain presentant les caracteristiques d'un 
pain qui ne s'emiette pas, qui a de bonnes proprietes 
45 organolepttques. Ce pain ressemble a du pain de mie. 

EXEMPLE 2 



50 



55 



On a prepare la pate survante : 

1 kg de farine sans gluten 

1 kg d'oeuf (blanc d'oeuf) 

levure chimique 

sel et 100 gde beurre. 
L'ensemble a ete battu au fouet pendant 10 mi- 
nutes. On a rajoute ensuite de la levure boulangere et 
on a battu l'ensemble pendant 10 minutes supple- 
mentaires. La pate ainsi formee relativement fluide a 
ete versee dans un moule, on a constate au bout de 
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12 heures une augmentation de volume qui a double. 
On constate que la farine est bien liee. Passee au 
four, n obtient un pain presents nt les caracteristi- 
ques d'un pain qui ne s'emiette pas, qui a de bonnes 
proprietes organoleptiques. Ce pain ressemble a du 
pain de mie. 
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procede selon Tune quelconque des revendica- 
tions 8 a 11. 
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Revendications 

10 

1. Pain sans gluten, caracterise par le fait qu'il a ete 
realise a base de farine sans gluten et d'oeuf. 

2. Pain selon la revendication 1, caracterise par le 

fait qu'il comprend egalement de la levure chimi- 15 
que et/ou boulangere. 

3. Pate a pain, caracterisee par le fait qu'elle 
comporte de la farine sans gluten et de Toeuf. 

20 

4. Pate a pain selon la revendication 2, caracterisee 
par le fait que la farine sans gluten constitue 30 
a 70% en poids de la composition et que Toeuf 
constitue 70 a 30% en poids. 

25 

5. Pate selon les revendications 2 ou 3, caracteri- 
see par le fait que le rapport de la farine sans glu- 
ten a Toeuf est compris entre 0,8 et 1,2. 

6. Pate a pain selon Tune quelconque des revendi- 30 
cations 3 a 5, caracterisee par le fait que la farine 

est de la farine de ble. 

7. Pate a pain selon I'une quelconque des revendi- 
cations 3 a 6, caracterisee par le fait qu'elle 35 
comprend en plus de la levure chimique et/ou 
boulangere. 

8. Procede de fabrication d'un pain sans gluten, ca- 
racterise par le fait que Ton melange de la farine 40 
sans gluten avec de Toeuf et qu'on bat ensuite 
pendant une duree comprise entre 5 et 30 minu- 
tes, la pate ainsi formee est laissee au repos et 

se developpe, puis cuite au four. 

45 

9. Procede selon la revendication 8, caracterise par 
le fait que Ton introduit dans la pate de la levure 
chimique et/ou de la levure boulangere. 

1 0. Procede selon la revendication 5, caracterise par so 
le fait que le rapport en poids de la farine sans glu- 
ten a Toeuf est compris entre 0,8 et 1,2. 

11. Procede de fabrication selon Tune quelconque 

des revendications 8 a 10, caracterise par le fait 55 
que Ton utilise du blanc d'oeuf. 

12. Pain sans gluten obtenu par la mise en oeuvre du 

3 
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